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Prufungsantrag gem,§ 44 PatG ist gestellt 

Flussiges Bakterizid fur Nahrungsmittel und Nahrungsmittel-Verarhertungsmaschirien oder -gerate ■ 

Es wird ein flQssiges Bakterfzid fur Nahrungsmittel und _ 
Nahrungsmiltel-Verarbeilungsmaschinen oder -gerSle vorge- " ' 
schlagen. welches als aktive Bestandlelte jthylatkoho l und 
eine orqanische Saure o der deren Sal?e un dypder eine 
anorganische Saure Oder deren Saize enthaltr ""^fJs 277) 
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Patentanspruche 

1 . Flussiges Bakterizid fiir Nahrunasmi »p1 und ' 

!!fh£H£ggmi ttel-Verarbeitu^ ' 

dadurch gekennzeichnet, das. das Bakterizid Vis aktive" / 
Bestandteile Xthyl^^i und/oder eine organische 

Saure_oder ein Salz hiervon undZode^Tine anorganische , 

Saure oder ein Salz hiervon enthalt. 

2. Bakterizid nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 

::exchnet, dass es als aktive Bestandteile Xthylalkohp l . / 

exne organische Saure oder ihr Salz und eine anorganische ' 

Saure oder ihr Salz enthalt., / 

15 3. Bakterizid nach Anspruch 1, dadurch' gekenn- 

zexchnet, dass es fithylalkoh ol und die organische ' 
Saure oder ihr Salz als aktive Bestandteile enthalt 
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4. Bakterizid nach Anspruch 1., dadurch gekenn- 
zeichnet, dass es XthylalkpUgl und die anorganische ' / 
saure Oder ihr • Salz rals aktive Bes tahd-te-lTTi^t . ' 

5. Bakterizid nach Anspruch 1 bis 3 , dadurch ge- 
kennzeichnet, dass die organische Saure aus Milchsaure, 
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Essigsaure, WeinsSure, Gluconsaure, ZitronensMure,' ' 
Ascorbinsaure, Xpfelsaure, Bernsteinsauxe, Fumarsaure 
und/oder Phytinsaure bes.tehfund das " organische Sauresal 
aus den MatrW, Kalium., Calcium- und.Magn6siumsal.en 
5 dieser organischen Sauren besteht. • ' ' 

6. Bakterizid nach- Anspruch 1, 2 oder 4, dadurch 
gekenneeichnet, dass die anorganische. SSu re aus Phosphor- 
saure, kondensierter Phosph^OT^TTiS Pyrophosphor- 

0 Hexametaphosphorsaure;.aitrapho.sphorsaure und • 
dgl.), Salzsaure, Schwefelsaure und/oder SalpetersHure 
besteht, und das anorganische Sauresalz aus den Natrirnn.; 
Kallum-, calcium- und/oder -Maghesimsalzen dieser anor- 
ganischen Sauren besteht- ' - . . _ 

7. Bakterizid nach Anspruch 1 , 2 , 5 und 6 , da- 
durch gekennzeichnet, dass as 99.9 bis 2,0 % (Gewicht/ 
Volumen) an Xth^i^i^l und ■ o, T ,bis' 98,0 % (G/V} der > 
organischen Saure Oder ihres .Salzes urld/oder der ahor- ' 
^tlliffifH.^^"" °^er ihres Salzes. ent hs'lt. ' ^^'asss' .• ' 

8. Bakterizid nach Anspruch 1 , 2, 5, -6 und 7, 
dadurch gekennzeichnet, dass-es 98,0 bis 2/3 %.(G/V).an' 
Xthylalkohol, 1,.0 bis 96,7 % (G/V)' der organischen Saure 
Oder ihres Salzes und .1,0 bis 96 ,7 % (G/V) der anorga- 
nischen Saure oder. ihres Salzes enthalt. ' .•' 

9. Bakterizid nach Anspruch .1 , -2, 5, 6, 7 und s',- 
dadurch gekennzeichnet, dass. die organische SSure aus 
MilchsSurer und die- anorganische SSure aus Phosphorsaure 

besteht. 
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10. J5jktc.rizicl nach Anspruch 1, 3 odor S, dadorch 
gekennzeichnet, dass es 99,4 bis 20 % (G/V) an Xthyl- 
alkohol und 0,6 bis 8Q % (g/v) der organischen Saure ' 
Oder ihres Salzes enthalt. 

n. Bakterizid nach Anspruch 1, 3, 5 und 10, 
dadurch gekennzeichnet, dass die organische Saure aus 
Milchsaure, Essigsaure Oder Phytinsaure besteht. 

12. .Bakterizid nach Anspruch 1, 4 cder 6, dadurch 
gekennzeichnet, dass es 99,9 bis 20 % (G/V) an Jithyl- 
alkohol und 0,1 bis 80 % (G/V) der anprganischen SMure 
Oder ihres Salzes enthalt. 

13. Bakterizid nach Anspruch 1,4, 6 und 12, 
dadurch gekennzeichnet, dass die anorganische Saurlaus 
Phosphorsaure, Ultraphosphorsaure Oder Salpetersaure 
besteht. 



14, Verfahren zur Sterilisierung von Nahrungsmit- 
teln Oder Nahrungsmittel-Verarbeitungsmaschinen oder 
-gerate, dadurch gekennzeichnet, dass ein- f lussiges 
Bakterizid, welches ^|^zi§^ahpl, eine organische Saure 
und/oder ihr Salz und/oder eine anorganische ,saure oder 
25 ihr Salz als aktive Bestandteile enthalt., iJ Wasslr ge- 
15st wird und die erhaltene wassrige LSsung mit dem Nah - 
rungsmitt el oder der Nahr unqsmittel-Ver arbeitunasm..nM no 
Oder -Utensil, kontaktiert wird! ~" ' " 

30 15. Verfahren ' nach Anspruch 14,' dadurch gekenn- 

zeichnet, dass Bakterizide, welche j^ thylfUJcolipl , die 
organische Saure cder ihr Salz und die anorganische 
SJ^ Oder ihr Salz als aktive Bestandteill enthalten, 
verwendet werden. 
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Verfahren nach Anspruch 14, dadurch gekenn- 
zexchnet, dass ein f lUssiges Ba.teri.id , welches Xthyl- 
aiKohol und die organische S.ure'oder ihr Sal. al|^ 
aktive Bestandteile enthalt, verwendet „ird. 
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.17. verfahren nach Anspruch 1.4, dadurch gekenn- 
zexchnet., dass ein fliissiges Bakterizid, welches Xthyl- 
alkohol und die ancrganische SM^re oder ihr Salz ^ 
aktive Bestandteile enthaltT verwendet wird. 

18. -Verfahren nach Anspruch 14 bis -IS, da^^urch 
.ekennzeichnet, dass als organische. Sau.e MilchsMure, ■ 
Essxgsaure, Weinsaure, GluconsHure, Zitronensaure, 

ZZTTt' "^'^^^^^"^ BernsteinsMure, Pu^arsHure ' 
und/oder Phytmsaure und als ihrf» p - v 

^-^s ihre Salze die Natrium-, 
Kaliu.-, calcium- und Magnesiumsalze die^'er organischen ' 
Sauren verwendet werden. • • • ^^'''^^''^^^ 

.19. verfahren nach Anspruch. 1 4 , ' 1 5 und"l 7 , da- ■ 
durch gekennzeichnet, dass als anorganisgh e Saure ' 

Phosphorsaure, saure 2vrnr,hr^^r^^,Ji — ir 

^yrophosphorsaure, Hexametaphos- 

Phorsaure, OltraphosphcrsMure., SalzsMure/schwefelsaure 
und/oder Salpetersaure und als' ihre. Sal.e die Kaliu.-, 
Natriuxa-, Calcium- und Magnesiums alze dleser anorgani- 
25 schen Sauren verwendet werden. 

•. 20. Verfahren nach Anspruch U, 15, 18 und 19, 

dadurch gekennzeichnet, dass einewSssrige-Losung ' 
.0 111 l'^'^'-';'^^' -iche 0,5 bis. 35 . (G/V). an.Xthvl- ■ 
30 al^ol und 0,005 bis 20-% (g/v) der organisch^^ • 
SMure oder ihres Salzes und/oder der -anorganischen 
^re Oder ihres Salzes enthait , . v^rwelSl^f^ 

35 20 d^d* "^"^""^^ '''' '^ '^-^ • ' 

35 20, dadurch gekennzeichnet, dass eine wSssrige Losung ' 
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des Bakterizids, welche 1 bis 18,6 % (G/V) an Athyl- 
^ol, 0,3 bis 31 . (G/V) der organischen sl^^T^er 
xhres Salzes und 0,03 bis 10 I (G/V) ' der anorjanischen 
S^e Oder ihres SaUes enthalt, verwendet i;;!;^'^ ' 

• 22. Verfahren nach Anspruch 14, 15, 18, 19, 20 
und 21, dadurch gekennzeichnet , dass als graanische = 
Saure_Milchsaure und als anorganische S^uTT^^—^^. 
saure verw.endet wetden. 

23. Verfahren nach Anspruch 14, 16, 18 und 20 
dadurch gekennzeichnet, dass eine wassrige Losung des 
Bakterizids, die 5 bis 35 % (g/V) "an Athylalkohol 'und 
0,5 bis 20 % (G/V) der organischen Sa^ odeTl^res ' 
Salzes enthalt, verwendet wird. 

24. Verfahren nach Anspruch 14, 17, 19 und 20 
.dadurch gekennzeichnet, dass eine wassrige L6sung des 
Bakterizids, die 5 bis 35 % (G/V) an Xthylalkohol und 
0,005 bis 20 % (G/V) der anorganischen^f^r ihres 
Salzes enthalt, verwendet wird! " ^" 

25. Verfahren nach Anspruch 14 bis 24, dadurch 

gekennzeichnet, dass eine wSssrige L5sung des Bakterizids, 

PH-Wert von nicht mehr al s 4,0 besitzt, ver- 
wendet wird. ' ~ " 
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Die Erfindung betrifft ein wirksames und sicheres 
fliissiges nakLori-.id fur Nahrungsmi LLol und Nahrungs- 
mxtt:ol-Vorarl..U.u.vjsmaschinen Oder -^...iifo, wuLei 
das Bakterlr.id rinc Kombination von (1)- Mhylalkohoi 
5 und (2) einer organischen SSure oder deren Salz und/oder 
e.ne anorganische Saure oder deren Salz enthalt, sowie 
em Verfahren zur Totuna .nhH^ Ucher Bakt^r^on die = 
an Nahrungsmitteln und Nahrungsmittel-Verarbeitungs- 
maschinen oder - geraten anhaf ten und eine Nahrungs- 
10 mittelvergiftung oder -faulnis verursachen. 

_ Gegenwartig wird eine Vielzahl von Nahruixgsmitteln. 
an grossen Mengen an feststehenden Ortlichkeiten 
verarbeitet und von dort zu den Verbrauchsplatzen trans- 

15 portiert. Infolgedessen verstreicht ein langer Zeit- ' 
raun, wahrend des Transportes der verarbeiteten Nahrungs- 
mittel von den Herstellern bis zuden Verbrauchern und 
auch, bis die Verbraucher die Nahrungsmittel kochen oder 
essen. Wahrend dieses Zeitrau^ns treten im allgemeinen 

20 verschiedene Probleme auf . Das grSsste Problem ist 

das Auftreten eines Nahrungsmittelvergif tung und -faulnis 
auf Grund der Infektion durch Mikroorganismen und 
grosse Bemuhungen wurden unternoimnen , um dies zu ver- '• 
hindern. 

25 

Eine Nahrungsmittelvergiftung oder -fMulnis wird 
hauptsachlich durch bakteriel l e Infektion der Rohma- 
terialien^und- bakterielle Infektion wahrend der Verarbei- ' 
tung und des Vertriebes verursacht. Indieser Be.i.hung 
30 wxrd allgemein angenommen, dass Meertierpasten als 

Nahrungsmittel und Schinken und Wurste ein hohes Aus.ass 
an Sicherheit besitzen, da sie einer Warniebehandlung 
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wahrend der Verarbeitung unterliegen. ■ Diese Nahrungs- 
mittel sind jedoch fiir eine -sekundMre Verunreinigung 
wahrend des Zeitraumes zwischen der Warmebehandlung 
und der Verpackung anfailig. Ura eine Kahrungsmittelver- 
giftung und -faulnis dieser Nahrungsmittel zu verhindern/ 
ist es notwendig, die Sekundarverunreinigung zu ver- 
hindern. 

Salate, chinesische Nahrungsmittel , H^jnbur^er, 
Fleischkugeln und dgl.gehoren zu denjenigen verarbei- 
teten Nahrungsmittelh,. fiir 'die. sich in letzter Zeit 
eiri grosser Bedarf auf dem japariischen Markt zeigte, ' 
wahrend der Bedarf fiir Salate,. die rohe. pflanzliche 
Stoffe enthalten ,besonders hoch- ist. Es-ist jedoch be- • 
15 kannt, dass die fiir Salate verwendeten rohen pflanzli- 
chen Stoffe, wie Gurken, Tomaten, KohlV Chinkkohl, 
Zwiebeln und Sellerie hSufig stark --durch Nahrungsmittel. 
vergiftende Bakterien und Faulungsbakterien verunreinigt 
sind. GegenwSrtig werden die pflanzliche Stoffe infi- ■ 
zierenden schadlicheh Bakterien durch. das Blanchier- 
verfahren bekainpft. Dieses Verfahten hat jedoch den 
Fehler, dass es das Eintauchen der pflanzlichen. Stoffe • 
in eine bei hoher Temp.eratur gehaltene Flussigkeit " 
umfasst, wobei die Zellen der pflanzlischen Stoffe durch 
25 Warme zerstort werden und ihr Geschmack stark beeinflusst " 
wird. Untersuchungen wurden aridererseits unternommen, 
ura die verunreinigenden Bakterien durch eiri Eintauch- 
oder SprUhverfahren unter Anwendung von Natriumhypo- .' 
chlorit,,Essigsaure und dgl. zu entfernen. Da jedoch 
30 die Chemi.kaJ.ien .in hoher Konzeritration verwendet werden 
massen, verursachen sie leicht auf dringliche Geriiche' 
und bceinflussen nachteilig den Geschmack der Nahrungs- 
mittel und die Gesundheit der Verbraucher: 
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Die Veryiftung des mehschlichen Korpers, beispiels 
weise des Arbeitspers.onals und der Koche. in Nahrungs- 
vbrarbeitung^-betricben, von NahrungamitLeln aus dem 
Meer, von Kvikon , Huhnern, insbesondero g.2kochte lluhnorn, 
und Huhnereicia durch nahrungsmittelvergif tende Bak- 
terien stellt gleichfalls ein Problem dar. Zur Entf er- • 
nung dieser Bakterien ist ks allgemeine Praxis, das •= 
Material mit einer wassrigen Losung von Natriumhypo- 
chlorit in einer Konzentration von weniger als 200 ppra 
(als verfUgbares CI) zu behandeln, jedoch ist der 
Effekt dieser Behandlung nicht ausreichend. Wenn das 
Natriumhypochlorit in einer Konzentration von .200..ppni - 
Oder mehr verwendet wird, ^verbleibt sein Geruch bei- 
spielsweise im Hiihnerfleisch und dessen Geschmack wird 
15 drastisch verschlechtert. • . ^ 

Wasserstoffperoxid hat eine hohe bakterizide Akti- 
vitat und wenig schadliche Effekte auf Nahrungsmittel, 
wenn es in wirksamen Konzentrationen verwendet wird. 
Da jedoch seine Carcinogenitat festgestellt wurde, 
kann es nicht zur Nahrungsraittelbehandlung verwendet 
werden. Andererseits ist gut bekannt, dass athylalkoho l 
im weiten Umfang als medizinisches Desinf ektiohsmittel 
auf Grund seiner hohen Sicherheit und starken anti- 
25 mikrobiellen Aktivitat verwendet wird. in einigen Nah- 
rungsverarbeitungsfabriken x^rden Untersuchungen unter- 
nommen, um die bakterizide Aktivitat des Xthylalkohols 
auszuniitzen und nahrungsmittelvergif tende und faulnis- 
erregende Bakterien von Nahrungsmitteln zu toten. und 
30 seinen Konservierungsef f ekt durch direktes Aufspriihe n 
von Athylalkohol auf die Nahrungsmittel oder direktes - 
Eintauchen derselben in Xthylalkohol zu .erhohen. 
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Urn einen ausreichenden Ef fekt mit Xthylalkohol ' 
allein zn erhalten.muss die Konzentration des Xthyl- 
alkohols mindestens 70 %.sein. Eine derartig hohe ' 
AthylalJcoholkonzentration ergibt einen starken deruch" 
von Athylalkohol und verschlechtert markant den-Ge- ' 
sch^ack der Nahrungsmittel . Oder durch den Xthylalkohol 
werden .Proteine degeneriert, so dass die Quaiitat der 
Nahrungsmittel verschlechtert wird und eine Verfarbung 
-^^jlgE gnische sauren, wie Pho.p W...;:, ' 
■haben einen starken_Ste rilisieref f ek t, jedoch mussen sie 
fur einen ausreichenden Bffekt i n Konzentr ationen von 
mehr als 30 % verwendet werden . Bei wirksa^i^^iTTS;!^ ' 
trationen verbleibt die Reizung.und der der Phosphor- 
saure eigene sa^re Geschraack-in den. Nahrungsmittein, ' 
so dass die Annehmbarkeit der Nahrungsmittel geschadigt 
O^g^ni^che SSure n., wie Milchsaure oder Essiasa ur.. 
zeigen auch einen Sterilisieref f ekt^ jnh ohen Kon zentra- 
tj^onen. Auch in diesem Fall versehl^^Jil^n die ihnen 
eigenen ReizgerQche undsehr saurer Geschmack stark ' 
den Geschmack der Nahrungsmittel. HocHkonzentrierter 
Athylalkohol, a_norganisch.e Sauren _und_ p,ganische S auren 
sxnd als Bakterizide^ ^Nahrungsmi;^;!::^^^;!;^-;;;^ ^ 
maschinen ungeeignet, da sie gleichfalls nachteilig 
der Arbeitsumgebung auf Grund der ihnen eigenen Reiz- 
25 geriiche beeinf lussen. 

Unter diesen UmstSnden ergaben sich bisher keine 
wirksamen Mittel fur die Entfernung und Totung schadli- " 
Cher an Nahrungsmitteln, Nahrungsmittel-Verarbeitungs- 
.30 maschinen- Oder. -geraten . und dgl. anhaf tender Mikro- 

organismen trotz der. Sussersten Bedeutung der Nahrungs- ' 
mittelsanierung und der Nahrung.smittelverarbeitung. ' • 
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Eine Aufgabe der Erfindung besteht dcshalb in ' ^ 
eanem Bakterizid fur Nahrungsmittel und m.h 
Verarbeitungs.aschinen Oder -g ^^^e 
GescW. nicht schMdigt und d ie O \ " " 
mittel nicht zerstor. V Q^^^^tat der Nahrungs- ( 

lent zerstort und auch die Nahrungsn.ittel-v<=. 
arbextungsumgebung nicht schadigt und well 
niedrige Toxizitat unH • u welches eine sehr_ 
■ g i-oxxzxtat und exne hohe Sicherheit be7[^. 

. Oder ihr Salz enthait. 

25 B.i=plela fat org.nische Rataen der Eriinduna 

ver^e„^are s.„re„ »d i.re SaUe „„.a.=e„ " 

Pyro:h ""r^"'^"^ fhc.p.orssure, beispieUwelst saure 
Pyrophcsphorsaura, H,.a„etapho=phors.ura, UUr.phos- 
Phorsaure „„d d,l. , SalpatarsHura, Sch„ef als.ura Id 
Salzsaure und ihre Salze. ' 
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Allgemein besteht dac; n=,ir4-«o. • ,^ . 

aus 99 9 , r ^"'^'^""^'^ g^'^ass der Erfindung 

i2(f . SSP=^S^^-!S£a2!!!iS" ...... 

enthalten. Wenn dlTTSnrp r.^! ^ — i "'^^ ^jY^grxn 

Bakterizid zu erhalten. . "^^^''""'^^ flussiges . . 

vexsa als Losung .n Wasser verwendet. Trotzder Tat- 
sache, dass das Bakteriziri rro™-- . 
. • „ «3Kcerx2id gemass der Erfindung die ' 

^^tiven Bestaridteile in • ^ 

^ sich aus den nachf olgenderi • 
Versuchsbeispielen und BeisDl^ion = ' ^^^'^^'^ ■ 

Bgispielsweise kHn- 
ne„ Kc„.e„tratio„e„ ,„ «hyl.u„,„/„„a 

. t 2-j wassritjen Losung erf orderlVr-h ^- ■ 
dmrm ' 35 . . , "°^derlich sind,.auf ^0.5 bis 

-lolM^jl ''^ " ^============^ gesenkt werden. 

Der pH-Wert der .wSssrigen Losung des Bakterizids ' 
gemass der Erfindung betrMat vo.,, • ' -^^^^^^^^ 
f%^%0 '° - • - • ■• - -^^-.-^-exse M£hln>ehr_ 

XthvlIlV^H ^^'^^^^-^^ ^--3 der Erfindung'aus 

Athylalkohol und ^indestens einer organischen SHure ' " 
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Oder kiincm oryanischen Salz besteht, cnthalt es vorzugs 
weise 99,4 bis 20 % (G/V) an Sthylalkohol und 0,6 bis 
80 % (G/V) der organischen Saure oder ihres Salzes. 
Ublicherweise wird dieses Bakterizid in Form einer 
wassrigenLSsung verwendet, worin die Konzentration 
des fithylalkohols 35 bis 5 %, vorzugsweise 10 bis 
5 % (G/V) und die Konzentration der organischen SSure 
Oder ihiss Salzes 20 bis 0,5 %, vorzugsweise 10 bis 
1 % (G/V) betragt. 

Wenn das bakterizide Mittel gemSss der Erfindung 
aus Xthylalkohol und mindestens einer anorganischen 
Saure oder einem anorganischen Salz. besteht/ -entha-lt- - - 
es vorzugsweise 99,9 bis 20 S (G/V) an Xthylalkohol 
und 0,1 bis 80 % (G/V) der anorganischen Saure oder ■ 
ihres Salzes . Ublicherweise wird dieses Bakterizid in 
Form einer wassrigen Losung verwendet, worin die Kon- 
zentration des Xthylalkohols 35 bis 5 %, vorzugsweise 
10 bis 5 % (G/V) und die Konzentration der anorgani- 
schen Saure oder ihres Salzes 0,005 bis 20 %, vorzugs- 
weise 0,005 bis 10 % (G/V) betragt. 



Wenn das Bakterizid gemass der Erfindung aus 
Xthylalkohol mindestens einer organischen Saure oder 

25 ihrem Salz und mindestens einer anorganischen Saure oder 
ihrem Salz besteht, enthalt das Bakterizid vorzugsweise 
98,0 % bis 2,3 % (G/V) an Alkohol, 96,7 bis 1,0 % (G/V) 
der organischen SSure oder ihres Salzes und 96,7 bis 
1,0 % (G/V) der anprganischen Saure oder. ihres Salzes. 

30 Ublicherweise- wird dieses Bakterizid in Form einer" 
wassrigen Losung verwendet, worin die Konzentration 
an Jithylalkohol 18,6 bis 1 %, vorzugsweise 14 bis 
1 % (G/V) , die Konzentration der organischen Saure odor 
ihres Salzes 31 bis 0,3 §, vorzugsweise 13,0 bis 0,3 % 
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(G/V) und die Kon2entration der anorganischen Saure ' 
Oder ihres .Salzes.lO bis 0,03 %, yo.rzugsweise 0,7 ' 
bis 0,03 % (G/V) betrkgt. ' ; ' 

Die Anteile und wirksamen ' Kon.entrationen dieser 
Komponenten in den vorstehend angegebenen Bakteriziden 
sxnd lediglich Beispiele, mittels derer die Sterilisa- 
tion innerhalb 30 Sekunden bewirkt werden-kann. .Sie 
konnen in geeigneter Weise in Abhangigkeit vender Art 
der zu sterilisierenden Nahrungsmittel, der Kontaktzeit 
dem Kontaktierverfahren und dgl. geandert werden. 

Zur Sterilisierung wird ein.e wassrige Losung dfes 
Bakterizids gemMss der Erfindung mit dem Nahrungs- ' 
mittel Oder der Nahrungsmittel-Verarbeitungsmaschine " 
Oder dem -gerate .kontafctiert. 
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Beispiele fiir Nahrungsmittel, die in geeigneter 
weise nach dem erf indungsgernassen Verfahren sterili- 
siert werden konnen, umfassen Nahrungsmittel aus dem ' 
Meere und Fleischprodukte , wie •Fischpasten,Sossen, " 
Schinken und Speck, pflanzliche Produkte, insbesondere' 
roh zu essende, wie z. B.-gurken, Tomateh,: Kohl, • 
Zwiebeln, Salat und Sellerie, verschiedene Art en von ' 
25 Nudeln, Spaghetti, Makaroni;. Nahrungsmittel 'aus dem 

Meer, Fleisch, HOhner, Huhnereier und ' halb-getrocknete 
. Oder getrocknete Produkte yon. Nahrungsmittei: aus dem 
Meer und Fleisch. ' . 



30 



Bei^spiele fiir Nahrungsverar teitungs-Maschinen 
.und -gerate umfassen Kochplatten, Kochmesser, 
.Nahrungsmittelbehalter, Reinigungstiicher und verschie- 
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25 



30 



dene an Nahrungs^Utel-VerarbeitungnfabrlHon v.rwen- 
dete Vorrichtungen, wie ROhrwer.e, Mischer, Ho.ogeni- 
satcren, auto.atische Schneidgerate, ForderbehMlter 
und Verpackungsbehalter. 

5 

Die Kcntaktierung der Nahrungsmittel oder Nah- 
rungsmittel-Verarbeitungsn,aschinen und -^erate' 
n.it dexn Bakterizid kann beispielsweise durch Einl 
^ tauchen, AufsprOhen, Wischen und dgl. bewirkt werden. 

Da das Bakterizid gemass der Erfindung sine 
hohe BakterizldaktivitMt bei niedrig,. .Konzentrationa. - 
besxtzt, kann die Sterilisierung. i. allgen,einen 
erz.elt werden, inde. die Kcntaktierung weniger als 

) 30 Sekunden durchgefuhrt wirfl r-;„ t- 

^ ^unrt wird. Ein langeres Kontak- 

txeren verringert den Ge.ohmack und die Qualitat 
der Nahrungsmittel nicht merklich und gibt auch keinen 
Anlass zu .rgendwelches Sicherheitsproblemen. Schad- 
ixche an de. Arbeitsperscnal und den -xachen anhaftende 
Bakter.en konnen getotet werden, wenn sie ihre Hande 

exne wassrige Losung des Bakterizids gemass der 
Erf xndung tauchen cder ihre Hande n,it einer .it der 
Bakterizidlcsung impragnierten Watte oder Gaze wischen. 

in die'' "T"""' Bakterizids ge.Mss der Erfindung 
xn d.eser Wexse verhindert eine Nahrungsmittelvergif tung 
und erhaht die Koaservierbarkeit der verarbeiteten 
Nahrungsmittel wcbei ihre P.ulnis w.hrend eines-langen 
Zeitraums gehemifif-wird. ' ' ' ' 

tern 111 ITT" """'"^''^^^^I'l- BeispieU erUu- 
tern die Erfindung in, einzelnen. 
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In den Versuchsbeispielen 1 bis 3 wurden diewirk- 
samen Kombinationen der bakteriziden Komponenten 
in vitro unter Anwendung von .Escherichia coli (NIHJ-JC-2)' 

bestimmt, welches ein nahrungliiil^ivergif tendes 

/ 5 Bakterium ist, das als das ^wichtigste verschn^utzungs- 
anzeigende Bakterium in der Nahrungsmittelsanierung 
betrachtet wird. 
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25 



30 



In den Bei^pielen 1 bis 7 wurden baktefizid wirksame 
Massen, di.e auf der Basis der Ergebriisse der Versuchs- 
beispiele 1 bis 3 hergestellt wurden,- fur Nahrungs- 
mittel und Nahrungsmittelmaterialien verwendet, - 
um ihre bakteriziden Effekteund bakterien^ntf ernenden 
Effekte zu besti'minen, * " ' 

Samtliche Prozentsatze in diesen Beispielen sind 
in Prozent (Gewicht/Volumen) angegeben. 

Versuchsbeispiel 1 

(A). Der folgende Versuch- wurde durchgefuh.rt 
un, den Bakterizidef fekt eines Gemisches von Xthyl- ' 
alkohol und einer anorganischen sauren Substanz-zu 
untersuchen; 

Escherichia coli (NlIIJ-Jc-2) wurdeYGehirn-Herz- - 
Infusionsbriihe (BHI) inokuliert und bei' SV'C wahrend 
24 Stunden kultiviert." Die Kulturbriihe wurde auf . 
1/10 mit sterilisierter physiologischer Salzlosung ver- ' 
dunnt. Die erhalt^ne Escherichia coli-Suspensiort wurde 
als Probe verwendet. Phosphors aure, saures Natriumpyro- " ■ 
Phosphat, Natriumhexametaphosphat, Natriumultraphosphat 
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und Salpetersaure wurden als ariorganische saure Sub- 
stanzen verwendet, 

1 ml der Probe-Bakteriensuspension vaarde zu ■ 
9 ml einer chemischen Testlosung zugesetzt, welche 
durch die Zusatz von physiologischer Salzlosung zu 
Sthylalkohol und jeder der anorganischen sauren Sub- ' 
stanzen hergestellt worden war, so dass die Konzen- 
tration dieser Verbindungen 10/9 der in Tabelle I 
angegebeneh Konzentrationen erreichte. Sie wurden unmit 
telbar vermischt und bei 20« C gehalten. Nach einer 
Kontaktzeit von 30 Sekunden wurde eine- Platiirschlelf e- * 
aus dem Gemisch in eine frische BHI-Bruhe inokuliert 
und bei 37°C wahrend 48 Stunden kultiviert. Das Wachs- 
15 turn der Bakterien in der Kulturbruhe wurde mit dem unbe 
waffneten Auge beobachtet. Falls kein .Wachstum des 
Bakteriums festgestellt wurde, wurde das Ergebhis mit 
(-) bewertet, was bedeutet, dass eine volls.tandige Ste- 
rilisierung moglich war, und wenn das Wachstum des Bak- 
teriums festgestellt wurde, wurde das Ergebnis mit (+.) 
bewertefc-, was bedeutet, dass eine Sterilisierung un- 
moglich war.. Die Konzentrationen der Chemikalien, die' 
zur vollstandigen Sterilisierung erforderlich waren, 
wurden gemessen. Die Ergebnisse sind in Tabelle I ent- 
25 halten, 

(B) Der Bakterizideffekt einer Kombination aus. 
Xthylalkohol una^einer organischen Saure wurde in der 
gleichen Weise wie vorstehend unter (A) untersucht/ Die 
30 verwendeten organischen Sauren waren MilchsSure, Essig- 
saure, Zitronensaure , Weinsaure, Gluconsaure, Xpfelsaure 
Ascorbinsaure und Phytinsaure. Die bei einer Kontakt- 
zeit von 30 Sekunden erhaltenen Ergebnisse s'ind in 
Tabelle II aufgefuhrt. 
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Tabelle I 



Art und Kon- 
zentration .(%) 
der anorganischen 
Saure 



Konzentration an Xthylalkohol {%) 



40 35 30 25 20 15 10 
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Tabelle II 



Art und Kon- 
sentration {%) 
der organischen 
Saure 



Milch- 
saure 



Essig- 
saure 



Wein- 
saure 
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Art und Kon- 
zentration {%) 
der organischen. 
Saure 



( f^o r t s e 1 2 un g ) 
• ^QHzen brat ion des Xthylalkohols (%) 
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Die in Tabelle I entha].tenen Ergebnisse zeigen, 
dass ein markanter synergistischer Effekt bei einer 
Kombination von Xthylalkohol' mit Phosphorsaure erhalten 
wurde. Es ist auch aus Tabelle II ersichtlich, dass eine 
Kombination von ^ithylalkohol mit MilchsSure oder 
Essigsaure einen ausgezeichneten synergistischen Effekt 
ergab. 

(C) Da ein starker Effekt bei der Kombination 
von Sthylalkohol mit Phosphorsaure oder Milchsaure 
festgestellt wurde, vnirde eine Kombination aus Xthyl- 
alkohol, Phosphorsaure und Milchsaure auf Bakterizid- 
aktivitat in der gleichen Weise wi^. vorstehend-ianter. . 
(Ay untersucht. Die nach einer Kontaktzeit von 3 0 Se- 
kunden erhaltenen Ergebnisse sind in Tabelle -III 
enthalten, 

Es ist aus Tabelle III ersichtlich, dass der 
Effekt der Kombination dieser drei Chemikalien weit 
starker als auf Grund der Kombination von Xthylalkohol 
und Milchsaure oder Phosphorsaure erwartet war. 

Die dabei erhaltenen Versuchsergebnisse zeigen, 
.dass, falls fithylalkohol oder die Sauren einzeln fiir 
die Sterilisierung verwendeb wurden, die verschiedenen 
nachteiligen vorstehend aufgefuhrten Effekte nicht ver- 
mieden werden konnten, wahrend bei kombinierter Anwen- 
dung von Xthylalkohol und organischer Saure und/oder 
anorganischer Saure , insbeso ndere der kombinierten 
Anwend ung von Athylalkohol, Milchsaure und Phosphorsa ure ^ 
stark verringerte Konzentrationen der Einzelchemikalien 
erforderlich waren und eine wirksame Sterilisierung 
moglich wurde, ohne dass die Probleme von saurem Ge- 
schmack, Geruch, Degenerierung und dgl . auftreten. 




Tabelle III " 



Phos- .Milch- Konzentration an )ithylaikohol ("%) 

phor- saure : ^ ; — ; — . 

saure (%) 40 35 30 25 20 15 1 0'. 5 3 1 0,5 0 
(%) • ■ • 

20 - - - - - - ^+.+ +, + 

10 - - . - - ■ ^ _ + . + + + 

5 - - - - - - + +• 

3 - -- -- -- 4 + + + + 

1 - - - -.- - + + + + + + 

0,5 - -- -- - + + .+ + ^- + 

0 + + + + + + + + + 

20 - - - • . _ „ - - _ ^ • ; 

10 - - - - - + 

5 - - - - - - - + 

0,.1 , 3 - - - - - - - - + + + 

T - _ . . + -+ + 

0/5 - - - - - - + 

0 + +'-f >.f'-4: + + -f .'-f 

20 ------ ^* - „ 

10 ^ 

5 - - - - + 

0,5 3 + + 4 

1 - - - - - - ■ - + +-4- + 4- 

0,5 - - - - - - + •+ -(. + +■.+ 

0 -- + + + 4- + + + + + + 

20 - - - - ■ - - ^ + 

5 ------ •» - » ' » - .+ 

1,0 3 - + 

1 - - - - - - - . - + + .+ 

0,5 --•----.--+.+ ■+ -H 

O ' -' - - — + '+'.+ + +, + + 
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Versuchsbeispiel 2 

Da Milchsaure und Phosphorsaure saure Substanzen 
sind, tragt der pH-Wert der BakterizidloGung , welcher ' 
infolge der Anwendung dieser Sauren gesenkt wird, 
vermutiich ebenfalls zur Bakterizidaktivit^t der 
Losung bei, Um dies zu bestatigen, wurde folgender 
Versuch durchgef iihrt . 

Ein Gemisch aus Athylalkohol , Phosphorsaure und 
Milchsaure wurde hergestellt. Die Konzentrationen an 
Xthylalkohol und Phosphorsaure wurden auf 10 % bzw. 0,1 
eingestellt, wahrend die Konzentration der -Milchsaure- 
innerhalb des Bereiches von 3 bis 20 % variiert wurde, 
wie aus der Tabelle IV ersichtlich. Der pH-Wert des 
Gemisches wuirde auf 5 bis 1 mif In-NaOH oder HCl. zum 
Zeitpunkt der Anwendung eingestellt. Der Bakterizid- 
ef fekt des Gemisches wurde in der gleichen Weise wie 
in Versuchsbeispiel 1 (A) untersucht. Die Kontaktz^eit 
zwischen der Bakterienprobesuspenison und dem Bakterizid 
probegemisch wurde zv/ischen 3 0 Sekunden und 10 Minuten 
variiert. Die Ergebnisse sind in Tabelle IV enfchalten. 
Diese Ergebnisse zeigen, dass ein pH-Wert von 4,0 
Oder darunter giinstig ist, 

Infolgedessen konnen organische Sauren und anor- 
ganische Sauren neben Milchsaure und Phosphorsaure 
voll den Bakterizidef f ekt zeigen, wenn sie zusammen mit 
XthylalkohQl.. verwendet werden. Beispiel.sweise ist .eine 
Kombination von Xthylalkohol , Milchsaure und einer 
weiteren organischen Saure oder einem Salz hiervon, 
eine Kombination aus fithylalkohol und Phosphorsaure 
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und einer weiteren organischen SSure oder einem 
Salz Oder eine Kombination von Xthylalkohol, einer 
wextereu organischen ■ Saur'e und einem weiteren ■ 
anorganischeh Salz wi^, „enn eine Losung 
dieser Kombinat ion S^icht mehr als 7:^:7.- 
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Tabelle IV 



pH-Wert der Milch- Kontaktzeit 

Losung wah- saure 30 Sek. 1 Min. 5 Min, 1Q Min 

rend des Kon- {%) 
taktes 
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Versuchsbeispiel 3 

Drei Gemische mit den f olgenden Zusammensetzungen 
wurden auf der Basis der Ergebnisse der Versuchsbei- 
spiele lund 2 hergestellf und auf ' Bakterizidef f ekf * 
in der gleichen Weise wie in Beispiel' 1 "(A) uritersucht. 
Die Ergebnisse sind in Tabelie V -enthalten; 
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Wie aus Tabelle V ersichtlich, war der Bakteri- 
zideffekt am starksten mit der Mischung C und weniger 
stark mit dor Mischung A, wahrend das Gamisch B 
dazwischen lag. Jedes der Gemische zeigt^ einen 
Bakterizideffekt, wenn die Konzentrationen an Mhyl- 
alkohol, Milchsaure und PhosphorsSure weit kleiner 
waren als die wirksamen Konzentrationen dieser Kom- 
ponenten bei Einzelverwendung. Dadurch wurde ein ■ " = 
markanter synergistischer Effekt f estgestellt . 

Beispiel 1 

Die Bakterizideffekte. jeder-der in Tabelle vr " - 
aufgefiihren Chemikalien auf an-Zrebsschenkel- 
artigen Fi.schkuchen (kamaboko-ahnliches Produkt) " 
anhaftende Bakterien, dessen Infektion durch Bakte-" ' 
rien der Coliform besonders bekannt ist, vnirden 
untersucht . 



Gefrorener Alaska-Schellf isch i kg 

Salz 



L-Glutaminsaure 
Krebsaroma 
Kartoffelstarke 
25 Eiswasser 



30 g 
100 g 

5 g 
50 "g 
J0£_2_ 



30 



Insgesamt 1435 g 

Ein zerschnitzeltes Fleisch mit der vorstehendeh 
Masse wurde^^zu ^einem Block mit eineru Gewicht von • 
etwa 1 kg geformt und an einer Platte befestigf. Das 
Produkt wurde bei 40^ c wahrend 1 stunde gehalten und 
seine Oberflache wurde xnit naturlichem roten Farbstoff " 



--2^ - 

- 3o - . 

•gefarbt. Das 'Produkte wurde bei SO'C wahrend ■ 
1 Stunde dampfbe'handelt- und gekiihlt.' 

. Die Platte wurde von' dam erhaltenen Produkt ent- 
fernt und wahrend 10 Sekunden in eine Suspension 
von Esc herichia coli (NIHJ-jcr2) getaucht, so dass 
die Bakterien vollstandig anhafteten. Der- verunreinigte 
Block wurde dann wMhrend ' 30 Sekunden- in eine Wasser- 
losung aus jedem.der Gemische A, B und C -in den in 
Tabelle VI angegebenen Konzentrationen eingetaucht. 
. unmittelbar anschliessend wurde er- entnoimnen. Die 
Standardplattenzahlung wurde nach einem ublichen . ' 
Plattenverdunnungsverfahren. unter Anwendung eines 
Standardagar-Kulturmediums-durchgefuhrt. Die-Anzahl 
15 der Organismen voft Coliform wurde nach dem Platten- 
verdunnungsverfahren unter Anwendung eines Desoxy- 
cholat-Agarkulturmediums ermittelt.. Zum Vergleich ' 
vmrde die Anzahl der Bakterien' in der gleichen Weise 
unmittelbar nach dem Eintauchen des Blocks in die 
JO Bakteriensuspension oder nach weiterer Eintauchung 
desselben in Wasserstoffperoxidlosung oder'Xthyl- 
alkohollosung bestirmnt. Die ' Ergebn.isse sind in 
Tabelle VI zusanunengefasst. 



10 



25 



Die Ergebnisse zeigeri," dass das bakterizide 
Mittel gemass der Erfindung eine vollstandige- Steri- 
lisierung bei einer ausserst niedrigen Konzentratiori 
bewirkt, die 1/10 bis 1/14 der wirksamen Konzentration 
von Xthylalkohol allein betragt. Die Konzentration 
30 der no.twendigen Konzentration des Xthylalkohols in- 
dem Gemisch war weit niedriger und betragt etwa 1/11 
bis 1/38 der bei alleiniger Verwendung von. Xthyl- 



.■ 31 38277 



-3^ - 



alkohol erforderlichen Konzentration. Das gleiche 
lasst sich hinsichtlich der weiteren Komponenten 
feststellen. Dies .bedeutet, dass die Ko.bination 
der Chemikalien gemass der Erfindung einen markanten 
synergistischen Effekt erbringt und dass deshalb 
gleichzeitig die iiblichen Probletne der Qualitat 
der Nahrungsmittel, der Arbeitsu.gebung, der Sicher- 
heit und dgl. gelost warden. 
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Um den Einfluss des bakteriziden Mittels ge- 
mass der Erfindung auf .den Geschmack der Nahrunys- 
. mittel 2u untersuchen, wurde das in vorstehender. 
Weise h.ergestellte Pastenprodukt von der Platte ent- 
fern.t und unmittelbar dann wShrend 30' Sekunden in 
eine wMssrige Losung jeder. der verschiedenen' Cherai- 
kalien eingetaucht. Es- wurde dann einem organolep- 
tischen Test durch eine Tafel von-zehn Personen 
auf unublichen Geschmack oder unublichen -Geruch ' 
unterzdgen. .Die Ergebnisse sind in Tabelle VII ent- 
halten. 

Es ist aus Tabelie.VII ersichtlich, dass die 
Bakterizide gemass der Erfindung 'keineh. Effekfc auf 
den Geschmack von Nahrungsmitteln' zeigen, we.nn ihre 
Konzentrationennicht mehr als 30 % betrugen. Da 
die Konzentration von 30 % weit hoher als die aus 
Tabelle VI ersichtlichen wirksamen Konzentrationen 
liegt, ist klar ersichtlich, dass die Bakterizide 
gemass der Erfindung ohne irgendeinen schadlichen ' 
Effekt auf den Geschmack der Nahrungsmittel ver- 
wendet werden konnen. 
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Tabelle VII (Fischkuchenprodukt) 



Chemikalien 



Konzen- 
tration 
der Che- 
mikalien 
(%) 



Anzahl der Taf elteilnehmer , 
die einen unublichen Ge- 
schmack oder einen unublichen 
Geruch unter 10 Personen 
feststellten 



Destilliertes 






Wasser 




0 


Wasserstof fper- 






oxid 


0,05 


0 


Gemisch A 


40 


4 




30 


. . Q 


Gemisch B 


40 


5 




30 


0 


Gemisch C 


40 • 


8 




30 


0 


fithylalkohol 


70 


1.0 




60 


8 



10 



Beispiel 2 

In diesem Beispiel wurden die bakteriziden 
Effekte jeder der in den Tabellen VIii und IX auf- 
gebtihren Chemikalien auf Zwiebeln ( etwa 100 g) • 
und Gurken (etwa 100 g), deren -Inf ektion 

durch schadliche. Bakterien am schwersten unter den 
geniessbaren pflanz lichen Produkten ist, in dsr ' 
gleichen Weise wie in Beispiel 1 untersucht,. Die 
Er-gebnisse sind in den Tabellen VIII und IX aufge- 
f uhrt . 
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Die Gurkeri wurden einem organoleptischen Test 
in der gleichen Weise' wie in Beispiel 1 unterworfen. 
Die Ergebnisse sind in Tabelle X enthalten. 
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Tabelle X (Gurken) 



Chemikalien Konzen- 
tration 
* (%) 



Blanchierung 

Destilliertes 
Wasser 

Wasserstof f- 
pei:oxid • 



Gemisch A 



Gemisch B 



0,05 
40 ■ 
30 
40 
30 



Anzahl der Taf elteilnehraer , 
die einen unublichen Geschmack 
Oder unublichen Geruch unter 
10 Personen feststellten 



0 

4 . 
O 
• 6 . 
0 



Gemisch C 



Xthyl- 
alkohol 



40 
30 
20 

70 
60 



9 
1 
0 

10 
9 



Beispiel 3 

In diesem Beispiel wurde das in Versuchsbeispiel 
3 beschriebene Gemisch B angewandt, um an pflanzli- 
chen Produkten anhaftende Bakterien zu toten. 

Zu Vierteln geschnittene Gurken und.Kohl wurden 
mit Wasser gewaschen und in.jede der in Tabelle XI 
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aufoofiihrtcn Chemikalien eingetaucht und die 
Anzahl der Bakterien wurde nach dem ublichen 
Plattenverdunnungsverfahren in der gleichen Weise 
wie in Beispiel 1 untersucht. Die Ergebnisse sind 
in Tabelle XI enthaiten. 
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Beispiel 4 

Die Bakterizideffekfce jeder der in Tabelle XII 
aufgefuhrten Chemikalien auf an der OberflSche von 
5 Brathiihnchen anhaftenden Bakterien wurde untersucht. 

Der Test wurde in der gleichen Weise wie in 
Beispiel 1 durchgefQhrt, wobei 51 g des nahe der 
Schwinge eines Huhnes genommenes Fleisch yerwendet 
wurden..Die Ergebnisse sind in Tabelle XII aufge- 
fiihrfc und belegen die markanten Effekte der Bakterizide 
gemass' der Erfindung. . ... 

Wenn der . vorstehende Test mit der Ausirahme-wieder- 
15 holt wurde, dass das Gesaratf leisch eines Huhnes- 
anstelle des Fleisches nahe' der Schwinge verwendet 
wurde, wurdenkeine Bakterien (allgemeine Bakterien " 
und Organismen.der Coliform) 'f estge.stellt, • 
wenn das' Gemisch A in einer Menge von 5 %, das Ge- 
20 misch B in einer Menge von 3 % und das Gemisch C 
in einer Menge von 3 % verwendet wurden. Bei 
niedrigeren Konzentrationen als den in Tabelle XII 
aufgefuhrten wurde ein Effekt der vollstandigen 
Sterilisierung erhalten. 



10 



25 



Durch die gleichen Teste wie vorstehend. wurde 
festgestellt, dass die Bakterizide gemass der Erfin- 
dung in gleicher Weise wirksam fiir Ochsenf leisch, 
Schweinefleisch und frische Meerestiere sind. 
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Beispiel 5 

Die bakterizidenEff ekte der in Tabelle XIII- 
aufgefiihrtcn Chcinikalien wurden mit Iluhncreicrn 
getestet,- 

Escherichia coli wurde zur Anhaftung an etwa 
67 g Eier in der gleichen Weise wie in Beispiel 1 
gebracht und die Eier wurden dann wahrend 30 Sekunden 
in eine .vassrige Losung jeder der angegebenen Cheni- 
kalien eingetaucht Dann wurden die Oberflachen der 
Eier abgewischt und die Standardplattenzahlung und 
die Anzahl der Organismen von Coliform wurden er- 
mittelt. Die Ergebnisse sind in' Tabelle XIII erit-' 
halten. 

Es ist aus Tabelle XIII ersichtlich, dass die 
Bakt erizide gernass der Erfindung einen markanten 
Ef fekt als Bakterizidbehandlungsmittel fiir .Eier 
besitzen. 
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Beispiel 6 

In diesem Beispiel wurden die Bakterizideff ekte 
jeder der in Tabelle XIV auf gefiihrten Chemikalien 
auf an" der Oberflache von Schinken anhaftenden Bak- 
terien getestet. 

Salz (1,5 %) , 120 ppm Natriumnitrit, 550 ppiu • 
Natriumerythorbat und 0,3 % Natriumtiripolyphosphat 
wurden einheitlich in etwa 2 kg Fleisch aus dem- 
Schinkenteil eines Hausschweines injiziert. Das 
Fleisch wurde dann gerieben xind geknetet , mit einem 
. Baumwolltuch umwickelt und mit einem Faden geschnurt, 
Es wurde dann bei 40 °C wahrehd 3 Stunden getrocknet 
und bei 57°C wahrend 4 Stunden gerauchert, urn den 
Schinken zu bilden. Der. Schinken wurde bei 0°C Ober 
Nacht gelagert und als Testprobe verwendet* 

Fine vorkultivierte Suspension von Escherichia 
coli und Lactobacillus vulgaricus wurden in physio- 
logischer Salzlosung zur Herstellung einer Bakterien- 
suspension suspendiert. 

Die Schinkenprobe wurde in Blocke jeweils mit 
dem Gewicht von etwa 200 g geschnitten. Die Blocke 
wurden wahrend 5 Sekunden in die Bakteriensuspension 
eingetaucht, so dass die Bakterien an der Oberflache 
der Blocke anhafteten. Die Blocke wurden dann in jede 
der in Tabelle XIV aufgefiihrte Bakterizidlosung 
wahrend. eines bestimmten .Zeitraumes eingetaucht und 
dann entnommen. Dann wurde der Oberf lachenteil jedes 



31 38277 

Blockes aseptisch abgeschnitten und homogenisiert/ 
Die Anzahl der Bakterien wurde gemessen. Die Er- 
gebnisse sind in Tabelle XIV enthalten. 
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B eispiel 7 

Bei dem Verfahren der Herstellung von Wiener WUrsten 
wird vox der Verpackung die wMrmebehandelte Wurst 
viblicherweise (1) abgckU.hlt und in einem sauberen Raum 
getragen, (2) mit einem Tromraelschneider geschnitten, 
(3) auf einem Forderband gefordert, . (4) zu einem Aus- 
richter gebracht und (5). in ein' Biindel gepacktl 

Bei diesem Beispiel wurden die folgenden beiden 
Teste durchgefiihrt, um den Bakterizideff ekt des 
Bakterizids (Gemisch B) gemMss" der Erfindung zu unter- 
suchen. ... 



15 Beim ersten Test, der ein tibliches -Verfaliren ' • 

zeigt, wurden die Standardplattenzahlung, • die Anzahl 
der Milchsaurebakterien und die Anwesenheit Oder Abwe- 
senheit (positiv oder negativ) von Organismen der 
Coliform hinsichtlich der Wurst (1) in dem sauberen Raum 

20 und der Wiirste (6),. die durch den Trommelschneider (2), 
den Forderer (3) , den Ausrichter (4) und die Biindelung 
(5) gegangen waren, ermittelt. 

Beim zweiten Test, der das " Verfahren gemass der 
25 Erfindung zeigt, wurde der gleiche Test wie vorstehend 
hinsichtlich der Wurste ( T ' ) , die mit dem' Bakterizid ' 
behandelt wurden uad durchden sauberen Raum, den Trommel- 
schneider (2'), der mit dem Bakterizid behandelt war, 
dem Forderer (3'), der mit dem Bakterizid behandelt ' 
war, dem Ausrichter (4'), der mit dem Bakterizid be- 



30 



handelt w^|e|^^„f |\|^^^ler (5;) , der mit derii Bakterizid 
behandelt war , /durchgefiihrt . Die gleichen Bestimungen 
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wie vorstehend wurdon hinsichtlich dor Wnste durchge- 
fiihrt, die durch den sterilisierten BUndler (5') ge- 
gangen waren. 

Die Ergebnisse sind in Tabelle XV aufgefxihrt. 

Die Werte hinsichtlich der Vorrichtungen (2) bis 
(5) und (2-) bis (5') wurden mit einer sterilisierten- 
Gaze erhalten, die verwendet worden war, urn eine Zone" 
von 30 cm x 30 cm jeder dieser Vorrichtungen zu ' 

scheuern. 



-S3. - • 
Tabella XV 
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Untersuchte Stellen 



(1) Oberflache der Wiener 
Wiirste im sauberen 
Raum (Zellen fiir jede 
Wurst) 

(2) Teil des Troimnel- 
schneiders, der die 
Wiirste beriihrt 

(3) Oberflache des For- 
derers 

(4) Ausrichter 

(5) Bundler . 

(6) Oberflache der Wiirste^ 
die durch den Bundler 
(5) passiert sind . 



Standard- 

platten- 

zahlung 



Milch- 

saure 

bakterien 



Organismen 
der Coliform 



2,5 X 1,8 x*10' 



2,0 X* 10^ 8,8 X 10' 



6,2 X 10-^ 5,2 X 10^. 
7,2 X 10^ 5,3 X 10^ 
1/3 X 10^. 2,5 X. 10^ 



-8,5 x-10^ ■ 5,7 X 10' 



+ 

+ * 
-f 



o 
ui 

' ui 

E 
0) 

Ui 

c 

no 
c 



(1') Wiener Wurste (be- . 
spriiht mit einer 
10%igen Losung des 
Bakterizids) im sau- 
beren Raum 

(2') Produkt kontakticren- 
der Teil des Trbmmel- 
schneiders, der mit 
einer 10%igen Losung 
des Bakterizids be- 
spriiht ist 

(3') Oberflache des Forde- 
rers, der mit einer 
10%igen Losung des 
Bakterizids bespriiht 
ist. 

(4*) Ausrichter, der mit 
einer 10%igen Losung 
des Bakterizids be- 
spriiht ist 

(5') Bundler, cierjnit einer 
10%igen Losung des 
Bakterizids bespriiht 
ist 

iS') Oberflache der Wurste, 

welche durch den Biindler 
(5') passiert sind 



negativ, +: positiv 
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